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INTISARI 
Produk pangan organik mulai diminati oleh masyarakat yang menyadari 
pentingnya kesehatan dan bahaya bahan kimia tambahan yang terdapat pada bahan 
pangan. Produk pangan yang dapat dikembangkan menjadi produk pangan organik salah 
satunya adalah adalah bihun. Tujuan penelitian ini untuk menentukan formulasi yang 
optimal pada pembuatan bihun organik berbasis tepung beras merah pecah kulit, tepung 
kacang hijau, dan pati umbi garut menggunakan program Design Expert metode Mixture 
D-optimal.  
Penelitian yang dilakukan meliputi dua tahap yaitu penelitian pendahuluan yang 
bertujuan untuk mengetahui kadar proksimat dan waktu gelatinisasi dari tepung beras 
merah pecah kulit, tepang kacang hijau, dan pati umbi garut. Penelitian utama yang 
bertujuan untuk memperoleh optimalisasi formula tepung beras merah pecah kulit, tepung 
kacang hijau, dan pati umbi garut menggunakan Design Expert metode Mixture D-
optimal. 
Formulasi optimal bihun yang telah diprediksikan dengan menggunakan program 
Design Expert memiliki nilai desirability (ketepatan) 0,865 diperoleh kadar air 8,06%, 
kadar protein 5,61%, kadar abu 0,43%, cooking loss 10,38%, nilai rasa 3,63, aroma 3,20, 
warna 3,84, dan tekstur 4,00. Hasil analisis laboratorium formula optimal diperoleh kadar 
air 8,94%, kadar protein 4,96%, kadar abu 0,5%, cooking loss 10,60%, nilai rasa 4,33, 
aroma 4,00, warna 4,17, dan tekstur 3,90.  
 
Kata kunci : bihun, optimalisasi formulasi, mixture design. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
ABSTRACT 
Organic food products began to demand by people who are aware of the 
importance of health and the dangers of additional chemical contained in foodstuffs. 
Food products that could be developed into organic food products one of them was 
vermicelli. Purpose of this research was to select the optimal formulation for organic 
vermicelli have as a base brown rice flour, mung bean flour, and arrowroot starch used 
Design Expert program with Mixture D-optimal method. 
This research consist two steps, there was preliminary research for knew 
proximate content and time gelatinisation of brown rice flour, mung bean flour, and 
arrowroot starch. Main research would determined the optimal formulation of brown rice 
flour, mung bean flour, and arrowroot starch used Design Expert program with mixture 
D-optimal method. 
Optimal formulation of vermicelli that were predicted by used Design Expert 
program had desirability value 0,865 obtained moisture content 8,06%, protein content 
5,61%, ash content 0,43%, cooking loss 10,38%, taste 3,63, aroma 3,20, colour 3,84, and 
texture 4,00. Optimal formulation lab analysis results obtained moisture content 8,94%, 
protein content 4,96%, ash content 0,50%, cooking loss 10,60%, taste 4,33, aroma 4,00, 
colour 4,17, and texture 3,90. 
 
Keywords : vermicelli, optimization formulation, mixture design. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
I PENDAHULUAN 
 Bab ini menguraikan mengenai : (1.1.) Latar Belakang, (1.2.) Identifikasi 
Masalah, (1.3.) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4.) Manfaat Penelitian,  
(1.5.) Kerangka Pemikiran, (1.6.) Hipotesis Penelitian, (1.7.) Tempat dan Waktu 
Penelitian. 
1.1. Latar Belakang 
Saat ini kesehatan menjadi aspek paling penting dan dicari masyarakat 
karena mulai banyak penyakit yang muncul dan menyerang. Banyaknya penyakit 
yang muncul antara lain adalah akibat dari konsumsi masyarakat terhadap 
makanan yang tidak sehat. Untuk menjaga kesehatan biasanya masyarakat 
mengonsumsi buah dan sayur, namun buah dan sayur pun sudah banyak 
mengandung zat/bahan kimia yang tidak baik untuk kesehatan tubuh dan juga 
mencemari lingkungan (Khorniawati, 2014).  
Meningkatnya kesadaran konsumen akan bahaya zat/bahan kimia membuat 
masyarakat lebih selektif dalam mengonsumsi produk pangan. Oleh sebab itu 
akhir-akhir ini muncul berbagai pangan organik di pasaran seperti buah organik, 
sayur organik, beras organik, dan lainnya. Menurut Badan Standarisasi Nasional 
Indonesia (2002) organik adalah istilah pelabelan yang menyatakan bahwa suatu 
produk telah diproduksi sesuai dengan standar produksi organik dan disertifikasi 
oleh otoritas atau lembaga sertifikasi resmi.  
Kesadaran masyarakat akan bahaya kandungan zat kimia yang terdapat 
pada produk pertanian menjadikan produk pertanian organik mulai diminati 
konsumen. Perpindahan pola konsumsi konsumen dari produk non-organik ke 
  
 
produk organik sebagian besar disebabkan oleh faktor kesehatan (Khorniawati, 
2014). Masyarakat yang mulai berpindah ke produk pertanian organik selain 
didasari faktor kesehatan, juga didasari oleh faktor lingkungan. Banyak 
masyarakat mulai sadar penggunaan bahan kimia tidak hanya berbahaya bagi 
kesehatan namun juga berbahaya bagi lingkungan karena dapat mencemari 
lingkungan. Konsumen yang memiliki kesadaran tinggi terhadap lingkungan akan 
memilih produk-produk yang ramah lingkungan dan mau membayar lebih karena 
harganya relatf mahal (Laroche dkk, 2001).  
Potensi pasar produk pertanian organik di dalam negeri masih sangat kecil. 
Penggunaan produk organik di dalam negeri masih sangat kecil, penggunaan 
produk organik hingga saat ini masih terbatas pada kalangan menengah dan atas. 
Hal tersebut disebabkan kurangnya informasi tentang pentingnya produk organik 
bagi kesehatan, tidak ada jaminan mutu dan standar kualitas organik masih 
tergolong mahal (Mayrowani, 2012). 
Pelanggan untuk produk organik jika ditinjau dari daya belinya adalah 
masyarakat menengah keatas dengan daya beli relatif tinggi. Ditinjau dari segi 
lokasi, pelanggan produk organik umumnya bermukim di wilayah perkotaan. 
Ditinjau dari demografis konsumen produk organik berasal dari kalangan 
berpendidikan dan berasal dari kelas sosial menengah ke atas. Ditinjau dari 
perilaku pembeli yaitu melakukan pembedaan terhadap produk yang dibeli, 
dengan mempertimbangkan faktor-faktor seperti mutu, asal produksi, dan metode 
produksi (Wibowo dan Husnain, 2015).   
  
 
Diversifikasi atau penganekaragaman pangan perlu dilakukan untuk 
mendorong pemenuhan bahan pangan yang lebih beraneka ragam dan tentunya 
memiliki kualitas yang baik untuk dikonsumsi. Penganekaragaman pangan tidak 
selalu berarti mengganti pola konsumsi masyarakat dari beras menjadi nonberas. 
Penganekaragaman dapat dilakukan sebagai upaya untuk meningkatkan nilai guna 
bahan pangan serta mengombinasikan berbagai komoditi bahan pangan untuk 
mencapai keseimbangan gizi.   
Produk pangan yang mempunyai peluang untuk dikembangkan di masa 
datang adalah produk pangan bergizi, bermutu tinggi, dan tentunya sehat. Salah 
satu contoh penganekaragaman produk pangan bergizi dari beras adalah bihun. 
Menurut Astawan (2008), masyarakat dewasa ini banyak yang mengonsumsi mi 
dan bihun sebagai pangan alternatif pengganti beras. Berbeda dengan mi yang 
berbahan baku terigu, bihun terbuat dari tepung beras. Bahan baku bihun adalah 
beras pera yang telah dibuat tepung. Adanya bihun berarti ada peningkatan nilai 
guna dan nilai ekonomi beras, sekaligus menganekaragamkan produk pangan 
olahan beras. 
Beras yang digunakan pada pembuatan bihun umumnya beras putih karena 
rasa dan tekstur beras putih lebih diterima masyarakat dibandingkan dengan beras 
merah. Beras merah umumnya merupakan beras tumbuk (pecah kulit) yang 
dipisahkan bagian sekamnya saja. Proses ini hanya sedikit merusak kandungan 
gizi beras, sedangkan beras putih umumnya merupakan beras gilingan yang bersih 
dari kulit ari. Beras merah tumbuk adalah bahan makanan yang dikonsumsi oleh 
balita dan masyarakat yang melakukan diet (Pramita, 2014).  
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Beras merah umumnya dikonsumsi tanpa melalui proses penyosohan, tetapi 
hanya digiling menjadi beras pecah kulit, kulit arinya masih melekat pada 
endosperm. Kulit ari beras merah ini kaya akan minyak alami, lemak esensial dan 
serat (Santika, A. dan Rozakurniati, 2010). Selain itu beras merah mengandung 
antosianin. Kandungan antosianin yang terdapat pada beras merah berfungsi 
sebagai antioksidan (Hernawan dan Meylani, 2016). 
Kandungan serat yang terdapat pada jenis padi-padian seperti beras merah 
yang terkandung dalam kulit ari sangat bermanfaat untuk mencegah berbagai 
macam penyakit saluran pencernaan dan yang berhubungan dengan kolesterol, 
sedangkan pigmen antosianin yang merupakan sumber pewarna dari beras merah 
berperan sebagai antioksidan untuk mencegah penyakit seperti jantung koroner, 
kanker, diabetes, dan hipertensi (Suardi, 2005).  
Beras merah masih kalah pamor dibandingkan beras putih karena beras 
merah mempunyai masa simpan yang lebih pendek dari beras putih (Astawan 
2012 dalam Masniawati dkk, 2013). Oleh karena itu untuk memperpanjang masa 
simpan dari beras merah, maka dilakukan pengolahan beras merah menjadi 
tepung. 
Pembuatan tepung beras mendorong munculnya produk olahan beras merah 
yang lebih beragam, praktis, dan sesuai kebiasaan konsumsi masyarakat saat ini 
sehingga menunjang program diversifikasi konsumsi pangan (Indriyani dkk., 
2013). Secara umum tepung beras telah banyak digunakan sebagai kue serta 
sebagai penambah rasa dan aroma dari produk gorengan. Tepung beras merah 
juga merupakan bahan mentah berbagai industri pangan antara lain industri bihun, 
  
 
makanan bayi, makanan sapihan, tepung campuran, dan sebagainya (Aristyanto, 
2013) 
Bihun merupakan salah satu jenis mi yang dibuat dari tepung beras sehingga 
kaya akan karbohidrat. Menurut Astawan (2008), untuk meningkatkan kadar 
protein bihun, dalam pembuatannya dapat ditambahkan sumber protein nabati 
(seperti kacang-kacangan) atau protein hewani (seperti ikan). 
Kacang hijau merupakan salah satu jenis kacang-kacangan yang 
dibudidayakan karena dapat tumbuh hampir di semua wilayah di Indonesia.  
Posisinya menduduki urutan ketiga setelah kedelai dan kacang tanah. Kandungan 
dan manfaat kacang hijau (Vigna radiata L) sebagai penghasil bahan makanan 
merupakan hal yang sangat penting, karena jenis kacang ini banyak mengandung 
vitamin, karbohidrat, dan protein yang sangat diperlukan untuk pertumbuhan gizi 
masyarakat yang relatif kurang tercukupi (Purwono dan Hartono, 2005). 
Kacang hijau (Vigna radiata L) memiliki kandungan protein yang cukup 
tinggi sebesar 22% dan merupakan sumber mineral yang penting, antara lain 
kalsium dan fosfor, sedangkan kandungan lemaknya merupakan asam lemak tak 
jenuh. Kadar lemak yang rendah dalam kacang hijau menyebabkan bahan 
makanan atau minuman yang terbuat dari kacang hijau tidak mudah berbau. 
Lemak kacang hijau tersusun atas 73% asam lemak tak jenuh dan 27% asam 
lemak jenuh (Purwono dan Hartono, 2005). 
Kacang hijau dapat diolah menjadi tepung atau biasa disebut dengan 
hunkwe. Tepung ini digunakan dalam pembuatan berbagai jenis kue, es krim 
  
 
tradisional, dan mie soun. Aneka olahan dari tepung kacang hijau diharapkan 
memberikan nilai tambah ekonomi dari kacang hijau itu sendiri (Yusuf, 2014).  
Tanaman garut telah lama dikenal oleh masyarakat pedesaan sebagai 
sumber karbohidrat selain tanaman umbi-umbian yang lain. Tanaman ini banyak 
dikonsumsi sebagai makanan tambahan yang diolah dalam bentuk bubur atau 
jenang (Ratnaningsih dkk, 2010).  
Umbi garut mengandung karbohidrat dan zat besi lebih tinggi dan 
kandungan lemaknya rendah dibandingkan dengan terigu dan beras giling. 
Tepung umbi garut berkualitas tinggi dan berukuran halus. Dalam industri 
makanan tepung umbi garut digunakan sebagai pengental, zat penstabil, 
pengenyal, makanan, bumbu, sup, permen, puding, dan es krim (Amalia, 2014). 
Studi mengenai pengolahan tepung umbi garut untuk makanan tertentu 
seperti mi memanglah penting berdasarkan potensi umbi garut sebagai sumber 
karbohidrat. Mi merupakan salah satu makanan yang populer di Indonesia 
dikarenakan rasanya yang enak dan praktis dalam penyajiannya 
(Miftakhussolikhah dkk, 2016). 
Proses optimasi adalah suatu pendekatan normatif untuk 
mengidentifikasikan penyelesaian terbaik dalam pengambilan keputusan suatu 
permasalahan. Melalui optimasi, permasalahan akan diselesaikan untuk 
mendapatkan hasil yang terbaik sesuai dengan batasan yang diberikan. Optimasi 
bertujuan meminimumkan usaha yang diperlukan atau hasil yang diharapkan 
dapat dinyatakan sebagai fungsi dari sebuah keputusan, maka optimasi dapat 
  
 
didefinisikan sebagai proses pencapaian kondisi maksimum atau minimum dari 
fungsi tersebut (Susilo, 2011). 
Salah satu software yang dapat digunakan dalam penentuan formulasi secara 
optimal adalah Design Expert. Design Expert digunakan untuk optimasi proses 
dalam respon utama yang diakibatkan oleh beberapa variabel dan tujuannya 
adalah optimasi respon tersebut. Design Expert menyediakan beberapa pilihan 
desain dengan fungsinya masing-masing salah satunya adalah Mixture Design  
yang berfungsi untuk menemukan formulasi optimal (Bas dan Boyaci, 2007).  
Program Design Expert  menyediakan rancangan yang efisiensinya tinggi 
untuk teknik Mixture Design. Menu Mixture Design yang dipakai dikhususkan 
untuk mengolah formulasi dan menentukan formulasi yang optimal. Metoda yang 
dipakai ialah  Mixture Design D-optimal yang mempunyai sifat fleksibilitas yang 
tinggi dalam meminimalisasikan  masalah  dan  kesesuaian  dalam  menentukan  
jumlah batasan  bahan yang berubah lebih dari 2 respon (Rahmani 2017).  
1.2. Identifikasi Masalah  
 Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian yang telah 
dikemukakan, maka masalah yang dapat diidentifikasi adalah apakah penggunaan 
Design Expert metode Mixture Design D-Optimal dapat menentukan formulasi 
optimal dalam pembuatan bihun organik dengan menggunakan tepung beras 
merah pecah kulit, pati umbi garut, dan tepung kacang hijau.  
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dilakukan penelitian ini adalah untuk mempelajari penggunaan 
Design Expert metode Mixture Design D-Optimal dalam mendapatkan formulasi 
  
 
optimal pada pembuatan bihun organik dari bahan baku beras merah pecah 
kulit, pati umbi garut, dan tepung kacang hijau .  
Tujuan dilakukan penelitian ini adalah untuk mendapatkan formulasi yang 
tepat untuk produk bihun organik menggunakan program Design Expert metode 
Mixture Design D-optimal.  
1.4. Manfaat Penelitian 
1. Mengetahui formulasi bihun organik yang paling optimal dan yang paling 
disukai oleh konsumen. 
2. Penganekaragaman produk hasil olahan dari tepung beras merah pecah 
kulit, pati umbi garut, dan tepung kacang hijau.  
3. Menghasilkan produk makanan yang sehat serta memiliki nilai gizi baik 
sehingga dapat dikonsumsi oleh semua masyarakat. 
4. Mengetahui penggunaan program Design Expert metode Mixture Design 
D-Optimal.  
1.5. Kerangka Pemikiran  
Menurut SNI 01-2975-2006 (2006) bihun merupakan produk makanan 
kering yang dibuat dari tepung beras sebagai bahan utama atau dengan 
penambahan bahan pangan lain dari bahan tambahan pangan melalui proses 
ekstruksi sehingga diperoleh bentuk seperti benang.  
Menurut Siwi dan Damardjati (1986) dalam Belinda (2009) beras yang 
mengandung kadar amilosa sedang sampai tinggi (20-27%) dapat digunakan 
sebagai bahan baku pembuatan beras pratanak dalam kaleng dan sup nasi dalam 
  
 
kaleng. Beras beramilosa tinggi juga dapat digunakan sebagai bahan baku dalam 
pembuatan bihun. Beras jenis ini mempunyai stabilitas dan daya tahan untuk tetap 
utuh dalam pemanasan yang tinggi, serta mempunyai sifat retrogradasi yang kuat, 
sehingga setelah dingin pasta yang terbentuk menjadi kuat, tidak mudah hancur 
atau remuk.  
Menurut Widowati dkk (2014) bihun yang dibuat dari beras pera akan 
menghasilkan produk bihun yang memiliki sifat tidak lengket bila dimasak, 
sedangkan bihun yang dibuat dari beras jenis pulen akan menghasilkan bihun 
dengan sifat lembek dan lengket. Bihun yang lembek dan lengket tidak 
diharapkan karena tidak disukai oleh konsumen.  
Menurut Cham dan Suwannaporn (2010) tepung beras dengan amilosa yang 
tinggi memiliki sifat pembentukan gel yang baik yang sesuai untuk pembuatan mi 
beras, selain itu, nilai breakdown yang dimilikinya rendah yang menggambarkan 
stabilitas granula pati yang lebih tinggi dan semakin kecil kelarutan pati.  
Menurut Cham dan Suwannaporn (2010) proses pelepasan amilosa yang 
rendah pada perlakuan pemanasan tepung beras menghasilkan permukaan mi 
beras yang licin dan lembut, dan ini merupakan faktor penentu dalam kualitas mi 
beras. 
Metode untuk memproduksi bihun secara tradisional biasanya melalui 
proses yang sangat panjang dan tidak kontinyu. Proses tradisional pembuatan 
bihun diawali dengan prendaman butir beras selama satu malam, kemudian 
penggilingan, penyaringan, pengendapan dan penanganan kadar air hingga 40%, 
  
 
ekstruksi menjadi pelet, pengukusan, penggantungan, pengukusan kedua, dan 
pengeringan (Charutigon et al, 2007). 
Pemasakan bihun dengan ekstrusi, bahan baku harus masak sempurna. 
Maka kombinasi suhu, waktu tinggal adonan dalam daerah ekstruder dan kadar air 
selama ekstrusi untuk membuat gelatinisasi sempurna harus optimal. Suhu pada 
ekstruder tergantung dari bahan baku yang dipakai, konfigurasi ekstruder dan 
kondisi proses. Suhu pemasakan harus dibuat diatas suhu gelatinisasi dari pati 
yang digunakan (Ruthyanti 2007). 
Menurut penelitian Pratama dan Fithri (2014) penambahan kacang hijau 
sebanyak 0-10% akan meningkatkan protein pada mi kering. Hal ini dikarenakan 
tepung kacang hijau memiliki kandungan protein sebesar 24,66% sehingga 
semakin banyak jumlah tepung kacang hijau yang ditambahkan maka kadar 
protein mi kering yang dihasilkan juga semakin meningkat.  
Menurut penelitian Pratama dan Fithri (2014) semakin tinggi penambahan 
tepung kacang hijau (0-10%) maka semakin tinggi daya patah mi kering. Hal ini 
diduga karena adanya penggumpalan protein. Penggumpalan terjadi karena 
adanya peristiwa denaturasi protein, dimana penggumpalan akan membuka 
kesempatan molekul protein saling berinteraksi satu dengan lainnya, sehingga 
peristiwa gelatinisasi atau terbentuknya gel terjadi.  
Menurut penelitian Pratama dan Fithri (2014) semakin tinggi penambahan 
tepung kacang hijau (0-10%) maka semakin tinggi kadar air mi kering. 
Peningkatan kadar air disebabkan karena adanya interaksi protein dengan air yang 
terjadi pada sisi asam amino polar dan protein. 
  
 
Menurut penelitian Yuliani dkk (2015) mi yang diproses dengan substitusi 
kacang hijau kurang dari 20% memiliki cooking loss yang rendah dan elongasi 
yang tinggi, dibandingkan dengan substitusi kacang hijau >20%. Pada substitusi 
30-40% tepung kacang hijau terlihat bahwa mi yang keluar dari ekstruder mudah 
patah. 
Menurut penelitian Rosselini (2014) pati garut memiliki beberapa karakter 
yang baik untuk pembuatan mi. Karakteristik tersebut yaitu viskositas yang tinggi 
pada suhu dingin dan cenderung dipertahankan selama pemanasan, kandungan 
amilosa yang relatif tinggi, serta cepat mengalami retrogradasi.  
Menurut penelitian Faridah dkk (2014) pati garut memiliki profil 
gelatinisasi tipe A. Profil gelatinisasi tipe A ini ditandai dengan nilai viskositas 
puncak yang cukup tinggi dan viskositas breakdown yang cukup tajam. Dengan 
demikian profil gelatinisasi pati garut satu kelompok dengan pati tapioka, 
kentang, ubi jalar, sagu, waxy corn, dan waxy barley. 
Menurut penelitian Merdiyanti (2008) perbandingan tepung jagung dan pati 
jagung sebesar 70:30; 60:40; dan 50:50 pada pembuatan mi kering berbasis 
tepung jagung memiliki karakteristik secara visual adonan lebih mudah dibentuk 
menjadi lembaran (lembaran halus permukaannya, tidak mudah sobek, dan tidak 
cepat keras dan kaku). Lembaran dapat dicetak menjadi untaian mi yang 
berukuran panjang dan tidak mudah patah.  
Menurut Rosselini (2014) mi yang dihasilkan dari pati dengan karakter 
seperti pati garut memiliki kualitas KPAP (kehilangan padatan akibat pemasakan) 
  
 
yang rendah, untaian yang kuat dan kompak, elastis, serta kelengketan yang 
rendah. 
Menurut penelitian Yuliani dkk (2015) penambahan air pada adonan 
berpengaruh pada pembuatan mi. Jumlah air yang ditambahkan yaitu 60% dari 
jumlah total adonan kering. Penggunaan air <60% menyebabkan adonan terlalu 
kering sehingga produk hasil ekstruksi kurang transparan dan keras sehingga 
sewaktu dibentuk mudah patah, sedangkan penggunaan air >60% akan 
menyebabkan mi yang mudah putus saat keluar dari ekstruder. 
Produk organik adalah suatu produk yang dihasilkan sesuai dengan standar 
sistem pangan organik termasuk bahan baku pangan olahan organik, bahan 
pendukung organik, tanaman dan produk segar tanaman, ternak dan produk 
peternakan, produk olahan tanaman, dan produk olahan ternak (termasuk non 
pangan) (Peraturan Menteri Pertanian, 2013).  
Makanan organik didefinisikan sebagai makanan atau minuman yang diolah 
atau dihasilkan secara alami melalui standar proses produksi, yang dihasilkan 
tanpa menggunakan pupuk endapan, pupuk sintetis, pestisida, hormon sintetis, 
dan bahan tambahan lainnya (penambah warna, bau, rasa) (Thio dkk, 2008).  
Menurut Parlyna dan Munawaroh (2011) makanan organik dapat 
mengurangi resiko terserang penyakit, termasuk kanker karena pangan organik 
memiliki keunggulan kadar nitrat lebih rendah. Kadar nitrat tinggi dapat 
mengurangi transpor oksigen dalam aliran darah, serta membentuk nitrosamin 
yang bersifat karsinogen.  
  
 
Hasil penelitian Yuliani dkk (2015) terdapat 13 formulasi mi kering sagu, 
berdasarkan pengolahan program Design Expert diperoleh formulasi terbaik yang 
terpilih adalah formula dengan komposisi pati sagu 95,3 % dan tepung kacang 
hijau 4,7%, GMS 2%, air 60% dari adonan kering.  
1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan latar belakang permasalahan dan didukung oleh kerangka 
pemikiran dapat diajukan hipotesa, bahwa diduga program Design Expert metode 
Mixture Design D-optimal dapat digunakan dalam penentuan formulasi optimal 
dalam pembuatan bihun organik dengan bahan bahan baku tepung beras merah 
pecah kulit, pati umbi garut, dan tepung kacang hijau.  
1.7. Tempat dan Watu Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan mulai bulan November 2017 hingga selesai 
bertempatan di: 
1. Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan Universitas Pasundan, Jalan 
Setiabudi No. 193 Bandung.  
2. Laboratorium BB Penelitian Padi, Jalan Raya Sukamandi No. 9 Subang. 
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